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Los secretos 


de la levadura 
de cerveza 


Todas las preparaciones en'la 
que interviene la levadura de cer- 
veza duplican su rendimiento en 
relación con aquellas que se ela- 
boran solamente con harina y pol- 
vo para hornear, ya que el levado 
es el factor determinante de tal 
duplicación. 

Si bien la acción química de los 
fermentos no encierra misterio al- 
guno, el hecho de que una masa 
en reposo crezca hasta duplicar 
su volumen no deja de tener cier- 
to halo de magia que sorprende y 
divierte. 

La levadura siempre despertó 
en mí suma curiosidad y desde 
niña quise investigar las razones 


de su extraño comportamiento. 
Eso me llevó a practicar incansa- 
blemente con levadura de cerve- 
za, fresca o seca, y acrear muchas 
recetas en la que ella interviene 
como figura principal. 


A medida que ustedes practi- 
quen también, se darán cuenta 
que la levadura de cerveza es un 
producto noble que responde 
adecuadamente a lo que se le 
exige, siempre que se encuentre 
en óptimo estado de conserva- 
ción y frescura. La levadura que 
pierde su fuerza es nula para el 
levado, por lo tanto hay que extre- 
mar las precauciones al adquirirla 
O al conservarla en casa. 





Detalles importantísimos a tener en cuenta 


1 - La levadura de cerveza fresca, 
que se expende en panes simila- 
res a los de la manteca, o fraccio- 
nada en porciones de 50 gramos, 
debe ser húmeda, de color unifor- 
me y sin manchas oscuras. Bien 
envuelta, sin abrir el paquete, se 
conserva hasta 2 meses en la 
heladera y 5 meses en el freezer. 


2-La levadura seca granulada 
que se vende en sobrecitos de 20 
gramos, pierde su fuerza una vez 
que éstos se abren, y más aún si, 
una vez abiertos, se los guarda en 
lugar húmedo. La frescura de esta 
levadura se advierte cuando los 
sobrecitos cerrados se encuen- 
tran ligeramente “inflados” al tacto. 
3 - En todos los casos, cuando se 
advierta que la levadura ha perdi- 
do algo de su fuerza, hay que 
aumentar 10 gramos por cada 
100 que indique la receta. 


4-En la mayoría de los casos la 
levadura debe ser disuelta en un 
poco de líquido tibio. Sise emplea 
líquido muy caliente se corre el 
riesgo de que el exceso de calor 
“mate” el fermento y la masa no 
leve. Para una mayor seguridad 


hay que entibiar también el tazón 
donde se preparará la levadura, 
todos los líquidos que intervienen 
en la receta y el ambiente mismo 
si fuere necesario. 


5 - El punto de la masa también es 
un factor importante. Mientras se 
bate, la preparación debe tener 
una consistencia gomosa. Una 
vez aireada, e incorporada toda la 
harina, la masa tiene que des- 
prenderse del tazón pero mante- 
ner una consistencia blanda y de- 
licada. 

6- Una vez formado el bollo de 
masa se lo debe dejar tapado en 
un lugar tibio y libre de corrientes 
de aire hasta que duplique su 
volumen. Para que no forme cor- 
teza hay que pintarlo con aceite o 
manteca derretida. Si el ambiente 
no estuviera tan tibio como es 
necesario, aconsejo calentar el 
horno, apagarlo, dejarlo entibiar e 
introducir la masa tapada. 

7-La masa está lista cuando al 
presionarla con el dedo retoma 
enseguida su forma original. Nun- 
ca se la debe dejar leuar más 
tiempo del que indica la receta, 
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pues corre el riesgo de tomar mal 
gusto. 


8- La cocción de la masa con le- 
vadura debe ser en horno preca- 
lentado y a temperatura modera- 
da, para que resulte liviana y es- 
ponjosa. 

9 - Una vez retirada del horno hay 
que cubrirla con una servilleta pa- 
ra que permanezca tierna y con 
su corteza blanda. 


10-Para lograr una corteza bri- 
llante se la debe pincelar con 
huevo batido o con yema batida 
junto con 1 cucharada de mante- 
ca derretida, antes de la cocción. 


Al sacarla del horno se la debe 
pincelarcon agua natural y volver- 
la al horno durante unos segun- 
dos más. 


11 -Si al amasar se notara que la 
masa está un poco dura, hay que 
abrirla y agregarle un poco de 
agua o leche tibia, siempre antes 
de ponerla a leudar, y trabajarla un 
poco más. Si estuviera floja hay 
que agregarle harina y proseguir 
sobándola hasta que tome la con- 
sistencia adecuada. 





Cuando una receta indica “dejar leudar (o levar) la masa hasta que duplique su volumen”, 


significa que hay que dejarla quieta y en lugar tibio hasta que se esponje y suba. Sino sucede 
así, es porque la levadura empleada no era fresca, o el ambiente no lo suficientemente cálido. 


El empleo de la levadura está íntima y tradicional- 
mente ligado a la elaboración del pan, alimento por 
excelencia de la humanidad. 


Los panes, porque en realidad hay muchas clases 
y variedades de pan, son el producto de la harina (de 
trigo, centeno, maíz, avena, soja), sometida a la 
acción de la levadura. El pan sin leudar, llamado “pan 
ácimo”, ha significado siempre penurias y escasez, y 
no cuenta con la esponjosa miga ni la corteza cro- 
cante que caracteriza al pan leudado, muy especial- 
mente a las del “pan francés”, mayoritariamente 
preferido entre nosotros. 
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La técnica básica para la frabricación del pan 
consiste en el amasado de harina y agua, sobre las 
que se hace actuar un fermento —la levadura— para 
que a la elasticidad y maleabilidad que el gluten 
otorga a la masa, se una la característica esponjosi- 
dad del pan fresco. 


La levadura, usada desde muy antiguo, es un 
cultivo de “Saccharomyces Cerevisiae”, hongo uni- 
celular que tiene la condición biológica de demoler 
el almidón, produciendo alcohol y un gas (anhídrido 
carbónico), que es el mismo que se añade al agua 
para fabricar soda y a las bebidas “colas” o alcohóli- 
cas para gasificarlas. 


Durante el leudado en lugar tibio por un tiempo- 


determinado, el gas se expande en burbujas que au- 
mentan el volumen total de la masa. Transcurrido el 
tiempo del leudado, se da forma a los panes y se le 
practican cortes profundos en la cubierta para facili- 
tar la salida del gas. Ya en el horno, sometidos a una 
temperatura que oscila entre 180 y 250 grados C, la 
capa externa de gluten se coagula, los hidratos de 


carbono se caramelizan, conformando la corteza 
quebradiza y dorada que conocemos. 

En el interior del pan que se está horneando el 
fermento muere, la fermentación se detiene, el 
alcohol se volatiliza y dentro de la camisa formada 
por la corteza, la miga se mantiene blanda (30% de 
agua) poblada de espacios con aire. La levadura ha 
cumplido su efecto. 





Fermentos químicos 
en lugar de levadura natural 





En la práctica diaria, en lugar de levadura natural 
se emplean fermentos químicos que también ac- 
túan sobre el almidón durante el tiempo de leudado. 


Hace poco más de 100 años hizo su entrada en la 
gastronomía el polvo para hornear, designado con 
justicia “la más importante pequeñez” de la cocina, 
porque su participación en cantidades mínimas 
hace exitosas las masas para hornear y gran parte 
de las destinadas a frituras. 


* Si bien los merengues, el hojaldre y otras masas, 
entre ellas las “secas”, prescinden por lo general de 
todo tipo de levadura, también lo es que con pocos 
huevos, poco o nada de manteca y escasa cantidad 
de harina, pueden elaborarse exquisiteses culina- 
rias gracias, justamente, al empleo del polvo para 
hornear, o a la harina leudante que ya lo contiene en 
su composición. 


La pizza 





Para las apremiadas cocineras modernas, este 
polvo de inmaculada blancura y efectos asombrosos 
resulta imprescindible. Porque pueden preparar de- 
licias sin huevos, sin manteca y hasta sin harina, si es 
que cuentan en la alacena con avena, sémola, 
maicena o mandioca, pero no podrán reemplazar ja- 
más al rendidor polvo para hornear, a no ser con 
levadura de cerveza fresca o seca. 


Salvo indicaciones especificadas en las recetas, el 
empleo de polvo para hornear es a razón de una 
cucharadita por taza de harina, resultando ¡inútil 
aumentar la dosis pensando que con ello se pueden 
obtener mejores resultados. 


Otro producto químico leudante, de empleo fre- 
cuente para dar mayor esponjosidad al batido de 
claras de huevo, es el cremor tártaro o tartárico, que 
actúa como gasificador. 


La pizza no es más que un pan que sirve de base a 
la más variada cantidad de alimentos distribuidos 
sobre la misma. Su elaboración es similar a la del 
pan: harina común amasada ligeramente con aua y 
levadura de cerveza, con un determinado tiempo de 
leudado para que duplique su volumen. Cuando la 
masa crece y esponja, es decir cuando se “panifica”, 
se le da la forma que se desee (por lo general 
redonda como un plato) y se detiene la fermentación 
con los ingredientes de la cubierta y el calor del 
horno. En realidad, se trata de un pan casero con sus 
mismas condiciones organolépticas. 








Muchas veces hemos oído esta 
pregunta ante las opiniones de 
los fanáticos defensores del pan 
casero que comíamos en nuestra 
niñez, laboriosamente amasado a 
mano y cocido en muchos casos 
en legendarios hornos de barro. 

La pregunta no tiene respuesta 
pues en realidad se trata de pa- 
nes completamente diferentes. El 
perfeccionamiento de la técnica 
ha transformado los procesos ar- 
tesanales a tal punto que, de las 





¿Era mejor 
el pan de antaño? 





antiguas tahonas donde se molía 
el trigo con “piedras de molienda” 
para obtener la harina, muchas 
veces con impurezas y no muy efi- 
cientes condiciones de higiene, 
se ha pasado a gigantescos moli- 
nos de cilindros que producen 
harinas finamente molidas, lim- 
pias y de alto valor nutritivo. 


La levadura de cerveza juega 
un rol especial en uno y otro pan. 
Antes se empleaba la levadura 
natural o pasta ácida y la termen- 


tación —que es la etapa más deli- 
cada de la elaboración del pan— 
duraba entre 6 a 7 horas. Actual- 
mente la levadura de cerveza in- 
dustrial ha reducido la fermenta- 
ción a 1 hora aproximadamente, 
aunque influyendo decididamen- 
te en el sabor final del pan. 


Como ya expliqué, la levadura 
cumple la función de elevar la 
masa y transformar el almidón en 
azúcares digestibles. La fermen- 
tación rápida esponja la masa, 
pero hace que el pan suela ser 
hueco, cosa que no ocurre con el 
llamado “pan casero”. 


Por otra parte, los mejoradores 
que se agregan a la masa para 
aumentar su elasticidad y facilitar 
el horneado, retienen mayor can- 
tidad de agua y obligan al empleo 
de menor cantidad de harina en 
su preparación. Cuando estos 
mejoradores son excesivos, el 
pan tiene un aspecto muy apete- 
cible al salir del horno, pero a 
pocas horas lo pierde porcomple- 
to. Los blanqueadores que se les 
aplica sólo sirven para mejorar el 
color de la harina, sin agregar 
ventajas dietéticas de especie 
alguna. 

Como se puede apreciar, el pan 
casero, de típica forma redonda y 
miga blanquecina y compacta, 
nada tiene que ver con lo descripto. 


El buen pan industrial 





| 0 Miga y corteza deben cons- 
Y |tituir una unidad, sin que se 
| separen fácilmente. 
6 Los panes anchos y chatos 
indican mala fermentación o 
deficiente cocción. 


O Debe ser liviano, de miga ES 
blanca, elástica con pequeños 
agujeros distribuidos abun- 


dantemente en forma pareja y| 
sin grandes cavidades. | 


0 La corteza debe ser rubia, 
crujiente, con dorado parejo. ; 








La doble cocción 


de los bizcochos 





Dada la facilidad conque el pan 
se endurece o adquiere moho, 
algún enamorado de la gastro- 
nomía —probablemente inglés— 
tuvo la ocurrencia de idear un pan 
resistente al tiempo, de modo tal 
que pudiera ser consumido sin 
inconvenientes por la tripuiación, 
cuando los barcos se encontra- 
ban en alta mar. 


Para que la masa tuviera la me- 
nor cantidad posible de agua, que 
en definitiva es la causante del 
prematuro envejecimiento del 
pan, logró fabricar un pan sin le- 
vadura, resistente y duro, que des- 
pués de cocido era sometido a 
una nueva cocción, es decir a una 
“bis-cocción”, para lograr un se- 
cado total. 


Entre los marinos, los bizco- 
chos pasaron a llamarse “galle- 
tas”, cuya raíz céltica es “gallos”, 
que significa “piedra”. 


Con el tiempo se probaron nue- 
vas fórmulas y métodos de prepa- 
ración, basados en el agregado 
de azúcar, manteca y huevos, con 
lo cual los bizcochos resultaron 
más sabrosos y de las más varia- 
das formas. Al reducir el tamaño 
de estos apetecibles bocados, las 
galletas pasaron a llamarse “ga- 
lletitas”, popularizándose en todo 
el mundo la elaboración industrial 
de las mismas con medios técni- 
cos, tan automatizados, que la 





Cuando el 
agua se va 


: 
El pan es un alimento pere- 
cedero en grado sumo, ya que 


cambia a las pocas horas de 
hecho o de comprado, si no se 
toma la precaución de conser- 
varlo envuelto en el congela- 
dor o en el freezer. 


En efecto, en un lapso breve 
la miga impregna la corteza 
con su humedad y el pan ad- 
quiere una desagradable con- 
sistencia gomosa. Si pasa más 
tiempo el agua se evapora del 
todo y el pan se convierte en 
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mano del hombre no entra en 
contacto con los ingredientes en 
ninguna fase de la elaboración. 


La fabricación en gran escala 
de bizcochos y galletitas, salados 
o dulces, en modernos envolto- 
rios que garantizas su frescura, 
pone hoy en las bocas de expen- 
dio un surtido infinito de varieda- 
des estampadas (con relieve), 
moldeadas, de pasta dura, semi- 
dura o esponjosa, diferenciadas 
entre sí por la creatividad y fanta- 
sía de los pasteleros. 


La adición de leudantes o leva- 
duras a la masa básica de galle- 
tas, galletitas y bizcochos, basta- 
ría para aligerarlos y transformar- 
los nuevamente en el pan origi- 
nario. 


una masa seca y dura, sola- 
mente apta para rallarla o con- 
sumirla en rellenos, empapada 
en leche. 


Hay panes que vuelven a 
ponerse en el horno hasta que 
se sequen o abizcochen (biz- 
cocho quiere decir “cocido 
dos veces”), tal es el caso de 
las tostadas, grisines y galle- 
tas, los cuales contienen una 
muy discreta cantidad de agua. 





Preparaciones 


saladas 


Arrollado 
de verduras 


Ingredientes para 10 porciones 


Masa: Harina, 400 g - Fécula de maíz, 2 cucharadas - Manteca, 80 
g - Sal, 1/2 cucharadita - Huevo, 1 - Levadura de cerveza, 30 g - 
Agua tibia, 1 taza. 


Relleno: Acelga o espinaca cocida, 300 g - Cebolla picada y 
rehogada, 1 - Sal y pimienta a gusto. 


Varios: Queso fundido, 100 g - Jamón cocido o paleta, 100 g - 
Queso rallado, 50 g. 


Colocar la harina y la fécula de maíz en un recipiente, 
hacer un hoyo en el centro, ubicar en él la manteca 








blanda, la sal y el huevo. Mezclar los ingredientes 
centrales e incorprar la levadura de cerveza disuelta 
en el agua tibia. Mezclar e ir incorporando la harina 
de alrededor hasta formar el bollo de masa. Dejarlo 
reposar tapado durante 30 minutos en lugar tibio y 
luego estirarlo con palote hasta 1/2 cm de espesor, 
dándole a la masa forma rectangular(40 cm de largo 
por 30 cm de ancho). Distribuir encima el relleno, 
cubrirlo con las lonjas de queso, luego con las de 
jamón o paleta, espolvorear todo con el queso 
rallado y arrollar la masa junto con el relleno. Achatar 
un poco el arrollado, colocarlo en una placa enman- 
tecada y enharinada y dejarlo reposar durante 25 
minutos. Decorar luego la cubierta con recortes de 
masa con formas fantasía, pincelarcon huevo batido 
y hornear a temperatura moderada durante 25 o 30 
minutos. Servir con ensaladas a gusto. 


Relleno 
Exprimir y picar la acelga o espinaca cocida, agre- 
garle la cebolla picada y rehogada, y sazonar a gusto. 





Paso 

a paso 

de la pizza 
licuada 


Ingredientes para 2 pizzas de 26 cm de diámetro 


Agua tibia, 250 cc - Levadura de cerveza, 50 y - Aceite, 2 
cucharadas - Sal, 1/2 cucharadita - Harina, 500 g. 


Cubierta: Tomates, 400 g - Sal, ají molido y orégono, a gusto - 
Aceite, 3 cucharadas - Aceitunas verdes, 12 - Anchoas en aceite, 6 
Mozzarella, 200 g. 


1 - Colocar en el vaso de la licuadora el agua tibia, la 
levadura de cerveza, el'aceite y la sal. Licuar durante 
unos segundos. 


2 - Incorporar la mitad de la harina y licuar durante 30 
segundos. 


3 - Colocar la harina restante en un recipiente y 
hacer un hoyo en el centro. 


4 - Verter el licuado en el centro de la harina y unir 
todos los ingredientes con cuchara de madera hasta 
formar el bollo. 


5 - Desprender el bollo de masa de la cuchara y darle 
forma de bastón. Cortar el bastón en dos porciones. 


6 - Colocar cada porción de masa en una pizzera 
aceitada de 26 cm. de diámetro y extenderla con la 
mano hásta que cubra todo el fondo de la pizzera 
(Foto 1). 


7 - Cubrir la pizzera con una servilleta y dejarla en 
lugar tibio durante 15 ó 20 minutos. 


8 - Licuar durante unos segundos los tomates 
pelados y sazonarlos con sal, ají molido y orégano. 


9 - Distribuir el tomate sazonado sobre las dos 
pizzas y rociarlos con el aceite ( Foto 2). 


10 - Hornear durante 15 minutos a temperatura 
máxima. Retirar del horno, acomodar encima las 
aceitunas descarozadas, las anchoas y la mozzare- 
lla cortada en rebanadas. Hornear durante 5 minu- 
tos más y servir (Foto 3). 
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Medialunas 
rellenas 


Ingredientes para 24 medialunas 


Harina, 500 g - Sal, 1/2 cucharadita - Azúcar, 100 9 - Leche tibia, 
150cc- Levadura de cerveza, 50 g- Esencia de vainilla, unas gotas 
Manteca, 100 g - Huevo, 1. 


Relleno: Jamón o paleta, 200 g - Queso fontina rallado, 50 g- 
Aceitunas verdes rellenas, 100 g. 


Colocar la harina y la sal en un recipiente profundo, 
espolvorear con el azúcar y hacer un hoyo en el 
centro. Verter en éste la leche tibia en la que 
previamente se habrá disuelto la levadura de cerve- 
za y perfumar con la esencia de vainilla. Incorporar 
también la mitad de la manteca y el huevo. Mezclar 
los ingredientes centrales e irincorporando la harina 
de alrededor hasta formar el bollo de masa. Traba- 
jarlo muy bien hasta que la masa resulte lisa, suave y 
con todos los ingredientes perfectamente unidos. 
Luego estirarla con el palote hasta 1/2 cm. de 
espesor, untar la mitad de la masa con la manteca 
restante, espolvorear con harina y cubrirla con la 
masa sin manteca. Estirar y repetir la operación. 
Dejar reposar la masa durante 15 minutos y estirarla 
hasta 5 cm. de espesor. Cortar triángulos, colocar en 
cada uno una tirita de jamón o paleta, espolvorear 
con el queso fontina rallado grueso y ubicar encima 
una aceituna rellena. Arrollar los triángulos comen- 
zando por la base y curvar las puntas para formar las 
medialunas. Colocarlas en una placa enmantecada 
y enharinada, dejarlas leudar, pincelarlas con huevo 
batido y hornearlas durante 15 minutos a tempera- 
tura moderada. Retirarlas del horno, cubrirlas con 
una servilleta y servirlas calientes. 





Carré 
encamisado 





296 


Ingredientes para 12 porciones 


Carré de cerdo, 1 kg - Jugo de 1 naranja - Sal y pimienta, a gusto - 
Manzana licuada, 1 


Masa: Harina, 300 g- Sal y pimienta, 1 cucharadita- Manteca, 80 g 
Levadura de cerveza, 30 y - Leche tibia, 1/2 taza. 


Quitarle al carré de cerdo toda la grasa, colocarlo en 
Una asadera, rociarlo con el jugo de naranja y salpi- 
mentarlo a gusto. Hornearlo a temperatura máxima 
durante 15 minutos, retirarlo del horno, rociarlo con 
la manzana licuada y proseguir la cocción durante 
15 minutos más. Entibiarlo fuera del horno. 


Masa 

Mezclar la harina, la sal y la pimienta en un recipien- 
te. Agregar la manteca y desmenuzarla en la harina 
con un tenedor. Incorporar la levadura de cerveza 
disuelta en la leche tibia y mezclar rápidamente 
hasta formar el bollo. Dejarlo reposartapado durante 
20 minutos y luego estirar bien fino (hasta 3 mm de 
espesor). Ubicar el carré frío en el centro de la masa 
estirada y envolverlo como si se tratara de un 
paquete, cerrando bien los dobleces. Decorar la 
cubierta con trocitos de masa con forma de hojas, 
pincelarcon huevo batido y dejar reposar durante 15 
minutos. Luego hornearlo a temperatura moderada 
durante 25 Ó 30 minutos y servirlo cortado en 
rodajas con puré de manzana. 


Libritos 
a la criolla 


Ingredientes para 12 libritos 


Masa: Harina, 600 g - Sal, 1 pizca - Leche tibia, 1 taza - Huevo, 1 - 
Levadura de cerveza, 60 g - Esencia de vainilla, 1 cucharadita - 
Manteca, 60 g. 


Relleno: Sobrante de carne cocida, 1 taza - Cebolla picada, 1 - Aj 
picado, 1 - Tomates triturados, 1/2 taza - Orégano, 1 cucharadita - 
Sal y ají molido a gusto - Aoeltunas verdes, 50 g. 


Mezclar la harina y la sal en un recipiente, hacer un 
hoyo en el centro y verter la leche tibia con el huevo y 
la levadura de cerveza disuelta. Perfumar con la 
esencia de vainilla, agregar la manteca y mezclar 
bien estos ingredientes. De a poco irincorporando la 
harina de alrededor hasta formar el bollo de masa. 
Dejarlo reposar tapado en lugar tibio hasta que du- 
plique su volumen. Luego estirarlo hasta 3 mm de 
espesor y cortar rectángulos de 18 cm por 10 cm. 
Colocar una cucharada de relleno en el centro de 
cada rectángulo y cerrarlos en forma de libritos. Co- 
locarlos en placas para horno enmantecadas y 
dejarlos leudar durante 20 minutos. Pincelarlos con 
huevo batido y hornearlos a temperatura moderada 
durante 20 minutos. Servirlos calientes o tríos. 


Relleno 

Mezclar el sobrante de carne cocida y picada con la 
cebolla y el ají picados y rehogados. Agregar los to- 
mates triturados y cocinar durante 10 minutos. 
Condimentar con el orégono, sal y ají molido a gusto. 
Agregar las aceitunas verdes picadas, mezclar y 
utilizar. 








Arrolladitos 


de queso con 
crema de atún 


Ingredientes para 8 porciones 


Masa: Levadura de cerveza, 30 g - Leche tibia, 100 cc- Huevo, 1 - 
Sal, 1 cucharadita - Azúcar, 2 cucharaditas - Manteca, 50 g - Hari- 
na, 300 y. 


Relleno: Pimiento picado, 1 - Cebolla picada, 1- Manteca, 1 cu- 
charada - Salsa blanca, 250 g - Leche, 100 cc - Apio picado fino, 4 
cucharadas - Arvejas cocidas, 200 g - Atún envasado, 200 g - 
Queso rallado, 4 cucharadas. 
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Masa 

Disolver la levadura de cerveza en la leche tibia, 
agregar el huevo, la sal, el azúcar y la manteca. 
Mezclar bien e incorporar la harina, batiendo con 
espátula de madera hasta que la masa se desprenda 
del tazón. Formar el bollo y dejarlo tapado en lugar ti- 
bio hasta que duplique su volumen. Luego estirarlo 
con el palote hasta obtener un rectángulo de 25 cm 
por 8 cm. 


Relleno 

Rehogar el pimiento y la cebolla picados en la 
manteca caliente hasta que estén tiernos. Añadir la 
salsa blanca, la leche, el apio picado, las arvejas 
cocidas y el atún desmenuzado. Mezclar bien y 
extenderlo en una fuente para horno. Espolvorear la 
masa con el queso rallado y arrollarla comenzando 
porel lado más corto del rectángulo. Cortar8 rodajas 
y colocarlas sobre el relleno de atún. Hornear duran- 
te 20 Ó 25 minutos a temperatura moderada hasta 
que la masa esté dorada. 





Panes de 
chicharrones 


Ingredientes para 15 panes 


Harina, 600 g - Sal, 1/2 cucharadita - Agua tibia, 200 cc - Levadura 
de cerveza, 60 g - Grasa de pella, 100 g - Chicharrones picados, 1 
taza. 


Colocar la harina y la sal en un recipiente, hacer un * 
hoyo en el centro y verter la leche tibia en la que se 
habrá disuelto la levadura de cerveza. Agregar la 
grasa de pella muy blanda y unir rápidamente con la 
harina de alrededor. Tomar la masa, abrirla un poco 
con las manos y distribuir los chicharrones, Volver a 
amasar hasta que todo esté bien unido, formar el 
bollo y dejarlo leudar tapado en lugar tibio hasta que 
duplique su volumen. Luego estirar la masa, sin 
presionar, hasta dejarla de 3 cm de espesor. Cortar 
15 discos con cortapasta de 12 cm. de diámetro, 
estirarlos un poco para darles forma oval y acomo- 
darlos en placas untadas. Dejarlos leudar, pincelar- 
los con huevo batido y hornearlos durante 20 minu- 
tos a temperatura moderada. 





Triángulos de 
atún con masa 
de levadura 


Ingredientes para 24 triángulos 


Masa: Harina, 400 y - Levadura de cerveza, 1 cucharadita - Sal, 1 
cucharadita - Azúcar, 1 cucharada - Leche, 1/2 taza - Aceite, 6 
cucharadas - Vino blanco, 6 cucharadas. 


Relleno: Atún, 1 lata - Aceitunas verdes, 100 g - Morrones, 2 - 
Huevo duro, 1 - Queso Chubut rallado fino, 100 g. 


Colocar la harina en un recipiente y agregar la 
levadura de cerveza demenuzada, sin remojar. In- 
corporar la sal y el azúcar y mezclar con cuchara de 
madera. Hacer un hoyo en el centro y verter en él la 
leche, el aceite y el vino blanco. Mezclar los ingre- 
dientes centrales e ir incorporando la harina de 
alrededor hasta formar una masa compacta. Volcar- 
la sobre un polietileno enharinado y con su ayuda so- 
bar la masa, darle forma de bollo y dejarlo reposar 
tapado en la heladera durante 1 hora como mínimo. 
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Luego estirarlo con el palote hasta 2 ó 3 mm de 
espesor y cortar cuadrados de 5 cm de lado. Colocar 
en cada cuadrado una porción de relleno, humde- 
cer con agua dos de sus bordes (Dib. 1) y doblarlo en 
diagonal formando un triángulo (Dib. 2). Cerrar los 
bordes presionando con un tenedor. Ubicarlos en 
placas apenas aceitadas y enharinadas; pincelarlos 
con leche o huevo batido y hornearlos a temperatura 
máxima durante 10 ó 12 minutos. 


Relleno 

Mezclar el atún desmenuzado con las aceitunas 
verdes, los morrones y el huevo duro, todos picados. 
Incorporar el queso Chubut rallado fino, mezclar 
bien y utilizar. 





Ingredientes para 12 brioches 


Harina, 500 g - Sal, 1/2 cucharadita - Azúcar, 100 g - Leche tibia, 
1/2 taza - Levadura de cerveza, 40 g - Huevos, 3 - Manteca, 120 g- 
Esencia de vainilla, 3 gotas. 


Relleno: Queso cuartirolo, 150 g. 


Mezclar la harina, la sal y el azúcar en un recipiente y 
hacer un hoyo en el centro. Aparte, disolver en la 
leche tibia la levadura de cerveza, agregar los hue- 
vos y batir enérgicamente. Incorporar la manteca 
blanda y la esencia de vainilla, mezclar bien y verter 
en el centro de la harina. Irincorporando de a poco la 


harina hasta formar un bollo tierno. Sobar la masa 
hasta que esté suave y homogénea y dejarla leudar 
tapada en lugar tibio durante 30 minutos aproxima- 
damente. Luego tomar porciones del tamaño de una 
ciruela (unos 40 gramos) y otras porciones más 
pequeñas para hacer los bollitos que van montados 
sobre los brioches. Acomodar las porciones de masa 
en placas enmantecadas, hacer en cada porción 
una cavidad en la parte superior con una cucharita, 
colocar en cada cavidad un dado de queso cuartiro- 
lo, pincelar con agua y apoyar sobre el dado de 
queso el bollito más pequeño. Dejar leudar, pincelar 
con huevo batido y hornear a temperatura modera- 
da durante 20 minutos y 10 minutos más a tempera- 
tura suave. Servir calientes. 





Ingredientes para 3 docenas de facturas 


Harina, 1 kg - Azúcar, 150 g -Sal, 1 pizca - Levadura de cerveza, 
100 g- Leche tibia, 450 cc - Manteca, 130 g - Esencia de vainilla, 1 
cucharadita - Huevo, 1. 


Varios: Crema pastelera, 1 taza - Dulce de leche, 100 9 - Dulce de 
membrillo, 100 g. 


Colocar la harina en un recipiente, espolvorearla con 
el azúcar y la sal y hacer un hoyo en el centro. Aparte, 
mezclar la levadura de cerveza con la leche tibia, 
agregarle la manteca blanda, la esencia de vainilla y 
el huevo. Mezclar y verter la preparación en el centro 
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de la harina. Tomar rápidamente la masa con ayuda 
de un polietileno, trabajándola hasta que resulte 
suave y liviana. Dejarla leudar tapada en lugar tibio y 
luego separar la masa en porciones para hacer con 
ellas distintas variedades de facturas: 

a- Estirar la masa hasta 1 cm de espesor y cortar 
triángulos para hacer medialunas y vigilantes. 

b- Hacer bollitos para preparar panes de leche y 
pancitos de salud. 

c-Con tiras de masa hacer torzadas, espirales, 
trenzas y fantasías. 

d- Armadas las facturas, ubicarlas en placas enman- 
tecadas y enharinadas, dejarlas leudaren lugartibio, 
tapadas. Espolvorearlas con huevo batido y espolvo- 
rearlas con azúcar molida. 
e- Hornearlas durante 12 
máxima. 

f- Una vez frías rellenarlas con dulce de leche, de 
membrillo o de batata, o bien con crema de leche o 
crema pastelera. 


minutos a temperatura 


NOTA: Se conservan dentro de bolsitas de polietileno o 
en cajas adecuadas, en el congelador o en el freezer. Para 
recalentarlas darles un golpe de horno durante 5 minutos 
a temperatura máxima. 





Ingredientes para 2 panes 


Harina, 250 g- Harina de soja, 250 y - Harina de malta, 1 cucharada 
- Agua tibia, 300 cc - Levadura de cerveza, 50 g - Azúcar, 1 
cucharadita - Manteca, 30 y. 


Mezclar la harina de trigo con la de soja y la de malta 
en un recipiente y hacer un hoyo en el centro. Verter 
el agua tibia con la levadura de cerveza disuelta, el 
azúcar y la sal. Mezclar rápidamente y hacer un bollo 
de masa tierno, mientras se agrega de a poco la 
manteca blanda. Trabajar la masa durante unos 
minutos y dejarla leudar tapada en lugar tibio hasta 
que duplique su volumen. Luego cortar la masa en 
dos porciones, darles forma de bastones y ubicarlos 
en placas enmantecadas y enharinadas. Practicar 
con un cuchillo cortes oblicuos en la cubierta de los 
dos panes y dejarlos leudar cubiertos con una 
servilleta. Luego hornearlos a temperatura modera- 
da durante 25 ó 30 minutos más a temperatura 
mínima. 


NOTA: El pan está a punto cuando su corteza es dorada y 
la miga liviana. En reemplazo de la harina de malta se 
puede emplear 1/2 cucharadita de extracto de malta en 
pasta o en polvo. 


Ingredientes para 10 porciones 


Leche tibia, 100 cc - Levadura de cerveza, 20 y - Azúcar, 150 g - 
Huevos, 2 - Yemas, 2 - Harina, 400 g - Agua de azahar, 1 
cucharadita - Ralladura de limón, 1/2 cucharadita - Manteca blan- 
da, 100 g. 

Cubierta: Crema pastelera, 1 taza - Manzanas ácidas, 2 - Merme- 
lada o jalea de manzana, 100 g - Almendras, 50 g. 


Colocar en un recipiente la leche tibia y disolver en 
ésta la levadura de cerveza. Agregar de a poco el 
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azúcar, batiendo constantemente con una cuchara 
de madera. Incorporar los huevos, uno a uno, y las 
yemas, batiendo bien. Incorporar la harina de a poco, 
sin dejar de batir, y formar el bollo. Espolvorearlo con 
harina y golpearlo varias veces contra la mesada 
para suavizar la masa. Colocarla en un recipiente 
untado con manteca, cubrirla con una servilleta y 
dejarla leudar tapada en lugar tibio, o bien dentro de 
otro recipiente con agua no demasiado caliente, 
para apresurar el levado. Cuando la masa haya 
duplicado su volumen, colocarla en un molde en- 
mantecado con forma de corazón, presionándola 
con la yema de los dedos y dejándole todo alrededor 
un borde de 2 cm de alto. Rellenar con la crema 
pastelera y ubicar las rodajas de manzana en forma 
superpuesta, pincelarlas con mermelada caliente y 
colocar en cada centro una almedra pelada. Dejar 
leudar, pincelar el borde con huevo batido y hornear 
durante 15 minutos a temperatura moderada y 15 
minutos más a temperatura mínima. 


Ingredientes para 2 panes o tortas 


Yemas, 3 - Azúcar, 150 y - Esencia de vainilla, 1 cucharadita - 
Levadura de cerveza, 60 y - Leche tibia, 1/2 taza- Manteca blanda, 
100 g - Jugo y ralladura de 1 naranja - Harina, 600 9 - Claras bati- 
das a nieve, 3. 


Batir las yemas con el azúcar hasta punto crema. 
Agregar la esencia de vainilla y la levadura de 
cerveza previamente diluida en la leche tibia. Incor- 
porar la manteca blanda, el jugo y la ralladura de 
naranja, y luego la harina, poco a poco. Agregar las 


claras batidas a nieve y mezclar suavemente. Unir la 
masa, sobarla durante unos minutos, formar el bollo, 
y dejarlo leudar tapado en lugar tibio hasta que 
duplique su volumen. Cortarlo después en dos por- 
ciones. Con una de ellas hacer un pan, y con la otra 
Una trenza o una torta. 


Para una trenza 
Cortar 3 bastones de masa, trenzarlos y colocar la 
trenza en una placa enmantecada y enharinada. 


Para una torta 
Colocar la masa en un molde Savarín enmantecado 
y enharinado. 


Para un pan 
Colocar la masa dentro de un molde barra de 26 cm 
de largo, bien enmantecado y enharinado. 


En todos los casos la masa debe leudar tapada 
hasta que duplique su volumen, luego pincelarla con 
huevo batido y hornearla durante 25 ó 30 minutos a 
temperatura moderada. 


NOTA: Pueden servirse espolvoreados con azúcar impal- 
pable, acompañados si se desea con dulces o crema de 
leche batida. 





Ingredientes para 12 paquetitos 


Masa de limón: Huevos, 2 - Azúcar, 100 g - Miel, 2 cucharadas - 
Ralladura de limón, 2 cucharadas - Jugo de limón, 2 cucharadas - 
Esencia de vainilla, 1 cucharadita - Levadura de cerveza, 50 y - 
Agua tibia, 100 cc - Manteca blanda, 100 g - Harina, 500 y. 


Relleno: Ricota, 250 g - Azúcar, 80 y - Huevos, 1 - Esencia de 
vainilla, 1 cucharadita - Canela, 1/2 cucharadita - Pasas de uva sin 
semillas, 2 cucharadas. 


Masa de limón 

Batir los huevos con el azúcar, la miel y la ralladura 
de limón. Agregar el jugo de limón, la esencia de 
vainilla, la levadura de cerveza previamente disuelta 
en el agua tibia, y la manteca blanda. Mezclar bien, 
añadir de a poco la harina hasta tomar el bollo, 
dejarlo leudar tapado en lugar tibio hasta que dupli- 
que su volumen. Luego estirarlo hasta 1/2 cm de 
espesor y cortar cuadrados de 15 cm por 15 cm. 
Distribuir en el centro de cada cuadrado porciones 
de relleno y unir las puntas en la parte superior 
formando paquetitos. Acomodarlos en placas unta- 
das, dejarlos leudar durante 20 minutos, pincelarlos 
con huevo batido y hornearlos a temperatura mode- 
rada durante 20 minutos más. 


Relleno 

Mezclar la ricota con el azúcar, agregar el huevo, la 
esencia de vainilla y la canela. Incorporar las pasas 
de uva y mezclar todo muy bien. 


Ingredientes para 25 grisines 


Harina de centeno, 200 g - Harina de trigo, 100 g - Sal, 1/2 
cucharadita - Levadura de cerveza, 20 g- Azúcar, 1 cucharadita - 
Agua tibia, 150 cc - Aceite, 2 cucharadas. 


Colocar las harinas de centeno y de trigo en un 
recipiente, mezclarlas con la sal y hacer un hoyo en 
el centro. Aparte, disolver la levadura de cerveza y el 
azúcar en el agua tibia y verter en el centro de la 
harina. Incorporar el aceite y unir rápidamente los 
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ingredientes con cuchara de madera. Volcar la mez- 
cla sobre un polietileno enharinado, sobar la masa 
con ayuda de éste durante unos minutos y dejarla 
reposar tapada en lugar tibio durante 30 minutos. 
Tomar porciones, darles forma de bastoncitosfinos y 
largos, y colocarlos en placas enmantecadas. Dejar- 
los leudar durante otros 30 minutos y hornearlos a 
temperatura máxima durante 20 minutos. 


NOTA: Los grisines también se pueden formar sobre las 
placas enmantecadas utilizando una churrera con disco 
de abertura lisa, pero añadiéndole a la masa 100 cc más 
de agua para que tenga la consistencia de la masa bomba. 
Hornearlos durante 20 minutos a temperatura máxima y 
luego otros 20 minutos a temperatura moderada. Dejarlos 
enfriar sin retirarlos del horno. 


algo entre pan y pan 


El sandwich 





Cuenta la leyenda que fue John Montagú conde de Sandwich, quien tuvo la felizidea : 
de poner un alimento entre dos rebanadas de pan para poder almorzar sin tener que 
interrumpir el juego, al cual era muy aficionado. Esta costumbre tan práctica, que 
permite comer sin sentarse formalmente a la mesa, fue transmitida de generación en 
generación, terminando por ser aceptada en forma universal y por otorgársele al 
invento el nombre de su creador. 


El sandwich o emparedado, se define como “alimento encerrado entre dos tapas 
de pan, de cualquier variedad, que se ingiere con las manos” y es obvio que su existen- 
cia hubiera resultado imposible si no fuera por la levadura de cerveza con la que se 


prepara el pan. 





Para aprovechar mejor el pan 


1 - Utilizar pan del día anterior para poder cortarlo 
mejor, sin que se desmigaje. 

2 - Cortar el pan con cuchillo dentado. 

3 - Mantener las rebanadas envueltas en un repasa- 
dor húmedo para que no se sequen. 

4 - Cortar las rebanadas finas con el cuchillo previa- 
mente mojado en agua caliente y secado después. 
5 - Para preparar sandwiches calientes, enmantecar 
el pan de ambos lados para que las rebanadas 
resulten más crocantes y sabrosas. 


6 -Si se utiliza “pan de miga”, cortado a máquina, 
preparar los sandwiches y mantenerlos envueltos 
en sewmvilleta húmeda o en papel aluminio para que el 
aire no los reseque. 

Batir la manteca que se utiliza en este tipo de 
sandwiches con un poco de leche, de este modo 
rendirá más y la miga resultará más húmeda y 
apetecible. En lugar de manteca, también se puede 
emplear queso crema sin sal, en el caso de regíme- 
nes especiales. 





Hierbas aromáticas 


cultivadas en la cocina 





Las hierbas aromáticas, junto 
con las especias y los condimen- 
tos, son las encargadas de poner 
un toque peculiar, Único y perfec- 
tamente diferenciado, en todas 
las preparaciones culinarias en 
las que intervienen. 


Si bien es cierto que se las en- 
cuentra con facilidad en las casas 
especializadas y hasta en las ver- 
dulerías, hay una forma de tener- 
las siempre a mano, “vivas” y ro- 
zagantes, cultivándolas en nues- 
tra propia cocina. 

Para ello solamente hace falta 
munirse de una pequeña jardine- 
ra o macetero de tamaño manua- 
ble, para poder transportarlo con 
comodidad a un lugar donde las 
plantas puedan recibir sol directo 
durante 2 horas diarias como mí- 
nimo, si es que la cocina es pe- 
numbrosa. En las cocinas lumino- 


sas y bien ventiladas esta pre- 
caución es innecesaria. 


Preparación del macetero 


6 Colocar unos trocitos de mace- 
tas rotas en el fondo del macete- 
ro, cubriendo en cierta forma el 
orificio de drenaje. 

€ Cubrir con una delicada capa 
de arena. 

6 Poner una buena y abundante 
base de tierra negra con fertili- 
zantes. 

6 Cubrir con una capa de arena. 
O Poner otra capa de tierra con 
fertilizante. 

O Plantar gajos o plantitas de: 
orégano, tomillo, albahaca, rome- 
ro, ají picante y salvia. 

O Regar esporádicamente, sin 
inundar el macetero, pues la acu- 
mulación de agua sin drenar pu- 
dre las plantas. 


Detalles 


6 Podar la albahaca al finalizar la 
temporada, dejando el tronquito 
pelado. Poner a secar las hojas, 
guardarlas en frascos y remojar- 
los cuando se las utilice. 

O Cuando los ajíes picantes es- 
tén maduros, conservar algunos 
en aceite para condimentar relle- 
nos. Secar otros al sol para moler- 
los en la licuadora y obtener un 
polvo fino y sabroso. Al finalizar la 
temporada, podar la planta dejan- 
do sólo el tronquito como en el 
caso de la albahaca; volverá a 
brotar y tendrá otra vez follaje, 
flores y frutos. 


NOTA: Use las hierbas aromáti- 
cas en cantidades mínimas; el 
exceso malogra las buenas pre- 
paraciones. 





| aderezos, pesto, 


Albahaca: para carne vacuna y cor- 
dero, aves, pescados grasos, salsas, 


Ají picante: para carnes de todo tipo, 
rellenos, salsas y aderezos. 


Orégano: para carnes, aves, pesca- 


dos, salsas, quesos, pizzas. 











salsas a base de tomate, 


Romero: para pollo, gallina, cerdo y 


Salvia: para carne de vaca y cordero y 
variedad de salsas. 





Tomillo: para carnes, aves, aves de 
caza y salsas. 











CHICHITA ve 
ERQUIAGA 








